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CP248
Caracterizacéo fisico-quimica de formulacdes de geleia de
uva de diferentes castas como forma de valorizagcao de
frutos regionais

Luana Fernandes®, Nuno Rodrigues®, José Alberto Pereira®, Elsa Ramalhosa®

CIMO-Instituto Politécnico de Braganca, Escola Superior Agréria, Braganca, Portugal

*luana.f1987 @gmail.com

A uva (Vitis vinifera L.) é um fruto que apresenta uma elevada variedade de castas cuja
qualidade e tipicidade resultam da diversidade e adaptacdo as vérias regides em que sdo
cultivadas. Assim, o conhecimento, investimento e preservacdo dessas castas podem contribuir
para o desenvolvimento de produtos diferenciados que, com garantia de qualidade, sdo uma
grande oportunidade para 0 aumento da competitividade no mercado. Nesse sentido o presente
trabalho teve como principal objectivo formular e caracterizar fisico-quimicamente geleias de
uva de dez castas portuguesas com o intuito dos nossos produtores terem mais uma alternativa
de comercializacéo deste fruto e os consumidores poderem usufruir das caracteristicas peculiares
e distintas associadas a cada casta. As geleias sdo produtos faceis de produzir, apresentam
periodos de conservacao longos e agregam o valor da fruta.

No presente trabalho na formulacdo das geleias incluiram-se dez castas tintas, nomeadamente:
Touriga Nacional, Tinto Cdo, Trincadeira Preta, Touriga Francesa, Tinta Carvalha, Marufo,
Periquita, Aragonés, Tinta Barroca e Cornifesto. As geleias de uva foram preparadas segundo a
sequéncia: maceragdo das uvas, cozimento do conteldo obtido anteriormente, filtracdo do
mesmo, adicdo de agUcar e ebulicdo até atingir um valor de graus Brix entre 0s 65-70%. De
seguida, as geleias produzidas foram caracterizadas em relacdo a alguns parametros fisico-
quimicos, nomeadamente: pH, humidade, acidez (% acido tartarico), cor e cinzas. Inicialmente
no sumo de uva de cada casta foram determinados os valores de teores de sélidos sollveis. Os
valores de °Brix dos sumos de uva apresentaram uma grande amplitude entre as castas,
oscilando entre 18,7% para a Touriga Francesa, e 33,5% para a Trincadeira Preta. Nas geleias de
uva o pH (3,68+0,05) e humidade (42,77+0,55) apresentaram valores semelhantes entre as
castas. Em relagdo, a acidez verificaram-se valores estaticamente diferentes entre elas, variando
entre 0.52 e 1.00 g de 4cido tartarico/100g de amostra, para as castas Aragonés e Touriga
Nacional, respectivamente. A cor das geleias variou conforme a casta, observando-se uma maior
diferenca nos valores de a* e b* para o Tinto C&o, Aragonés e Touriga Francesa. Por fim, os
teores de cinza variaram entre 0,29 e 0,69% para as castas Aragonés e Marufo, respectivamente.
Em suma, a producdo de geleias de uva mostrou-se vidvel, sendo mais uma opgao para o
pequeno produtor e a fruticultura portuguesa. Entre as varias castas encontraram-se diferengas
em relacdo a alguns parametros fisico-quimicos, nomeadamente, na acidez e cor, 0 que permite
obter geleias com caracteristicas distintas e que podem ir ao encontro dos gostos de um maior
ndmero de consumidores.
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